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Аннотация. В статье представлены результаты исследования по разработке технологии 

производства поликомпонентных рыбных палочек на основе фарша трески (Gadus morhua) и 

белого толстолобика (Hypophthalmichthys molitrix) с добавлением моркови и морской 

капусты. Проведен контроль качества поступающего сырья по органолептическим, физико-

химическим и микробиологическим показателям. Разработана технологическая схема 

производства и рецептура трёх видов рыбных палочек. Дана балльная оценка качества 

готового полуфабриката, которая составила 93 балла. Установлено, что разработанный 

продукт соответствует требованиям технических регламентов ЕАЭС и обеспечивает 

организм человека необходимыми нутриентами. 

Ключевые слова: рыбные палочки, треска, белый толстолобик, морковь, морская капуста, 

полуфабрикат рыбный, контроль качества, технология производства, пищевая ценность 

 

DEVELOPMENT OF PRODUCTION TECHNOLOGY FOR FISH STICKS WITH 

ADDITION OF CARROTS AND SEAWEED 
 

Bubyr Irina Valerievna, Candidate of Engineering Sciences, Associate Professor 

Polessky State University, Pinsk, Belarus 

bubyri@mail.ru 

 

Abstract. The article presents the results of a study on the development of production technology 

for multicomponent fish sticks based on cod (Gadus morhua) and silver carp (Hypophthalmichthys 

molitrix) minced fish with the addition of carrots and seaweed. Quality control of incoming raw 

materials was carried out using organoleptic, physicochemical and microbiological indicators. A 

technological scheme and formulations for three types of fish sticks were developed. A point-based 

quality assessment of the finished semi-finished product was performed, which amounted to 93 

points. It was established that the developed product meets the requirements of EAEU technical 

regulations and provides the human body with the necessary nutrients. 

Keywords: fish sticks, cod, silver carp, carrot, seaweed, fish semi-finished product, quality control, 

production technology, nutritional value 

 

Рыбные палочки являются одним из наиболее популярных и экономически доступных 

способов употребления морской рыбы. Разработка поликомпонентного рыбного 

полуфабриката с овощными добавками позволяет создать продукт с богатым нутриентным 

составом, обеспечивающим потребности человека в белках, жирах, углеводах, микро- и 

макроэлементах [1, 2]. Данное направление является актуальным в контексте современных 

тенденций к здоровому питанию и расширению ассортимента рыбной продукции [3]. 

Целью данной работы является разработка научно обоснованной технологии 
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производства рыбных палочек с добавлением моркови и морской капусты на предприятии 

СООО «Вкус рыбы плюс». Объектами исследований выступали: треска мороженая, белый 

толстолобик мороженый, морковь свежая и морская капуста. 

Контроль качества поступающего сырья. Приёмка и оценка качества 

поступающего рыбного сырья проводились в соответствии с ГОСТ 32366-2013 [4] для трески 

и ГОСТ 24896-81 [5] для толстолобика. Масса партии трески для исследований составила 3 

кг; для исследований было взято по 3 экземпляра каждого вида рыбы. Определение массы 

экземпляров осуществляли по ГОСТ 1368-2003 [6]. 

Органолептическая оценка трески показала, что поверхность тушек чистая с 

равномерным слоем глазури. Консистенция плотная (у двух экземпляров) и мягкая (у 

одного). Запах и вкус свойственны данному виду рыбы, посторонние примеси отсутствуют. 

Один экземпляр имел незначительные повреждения плавников. Толстолобик 

характеризовался внешним видом, свойственным данному виду (серо-зелёный цвет). Два 

экземпляра без повреждений, один – с незначительными повреждениями хвостового 

плавника и небольшим срывом кожи в брюшной части. Органолептическая оценка 

растительного сырья (морковь, морская капуста) проводилась на соответствие ГОСТ 33540-

2015 [7] и ГОСТ 31583-2012 [8]. Все показатели соответствовали установленным нормам. 

Физико-химические показатели сырья представлены в таблице 1. 

Влагоудерживающая способность рыбного сырья определялась методом центрифугирования 

и составила для трески 80,1±2,8 %, для толстолобика – 77,4±3,0 %, что свидетельствует о 

высоком качестве сырья. 

Таблица 1 – Физико-химические показатели поступающего сырья 

Вид сырья Массовая доля влаги, % Посторонние примеси и включения 

Треска 80,1±2,8 Отсутствуют 

Толстолобик 77,4±3,0 Отсутствуют 

Морковь 85,29±3,0 Отсутствуют 

Морская капуста 78,0±3,5 Отсутствуют 
 

Микробиологический контроль рыбного сырья проводился по ГОСТ 31904-2012 [9] 

при дополнительном контроле. Содержание мезофильных аэробных и факультативно-

анаэробных микроорганизмов (КМАФАнМ) составило для трески 2×10³ КОЕ/г, для 

толстолобика – 6×10³ КОЕ/г, что не превышает допустимого предела (5×10⁴ КОЕ/г). БГКП, 

золотистые стафилококки и патогенная микрофлора не обнаружены. Аналогичные 

показатели микробиологического контроля растительного сырья также соответствуют 

нормативным требованиям (таблица 2). 

Таблица 2 – Микробиологический контроль сырья 

Объект контроля 
КМАФАнМ, 

КОЕ/г 

БГКП 

(колиформы) 

Золотистые 

стафилококки 

Патогенная 

микрофлора 

Треска 2×10³ Не обнаружено Не обнаружено Не обнаружено 

Толстолобик 6×10³ Не обнаружено Не обнаружено Не обнаружено 

Морковь 9×10⁴ Не обнаружено Не обнаружено Не обнаружено 

Морская капуста 6×10⁴ Не обнаружено Не обнаружено Не обнаружено 
 

Разработка технологии производства. На основании проведённых исследований сырья 

была разработана технологическая схема производства рыбных палочек, включающая 

следующие основные этапы: подготовка рыбного и растительного сырья, приготовление 

фаршевой смеси, формование, панирование, замораживание и упаковка (таблица 3). 

Таблица 3 – Технология производства рыбных палочек с растительным сырьем 

Этап производства Параметры процесса 

1. Размораживание рыбы Температура воздуха 20 °С, до размягчения тела 

2. Промывание рыбы Проточная вода, t ≤ 15 °С 

3. Разделка на филе Удаление головы, внутренностей, костей, плавников 
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4. Ополаскивание рыбы Проточная вода, t ≤ 15 °С 

5. Измельчение в фарш Смешивание фарша трески и толстолобика 

6. Подготовка овощей Морковь – варка 100 °С, 20–25 мин; морская капуста – измельчение 

7. Приготовление смеси Смешивание рыбного фарша с овощами, добавление специй 

8. Формование Прямоугольная форма, масса 23±1 г, толщина 10 мм 

9. Панирование Обволакивание во взбитых яйцах, обсыпка панировочными сухарями 

10. Замораживание Температура –18 °С и ниже, не менее 1 часа 

11. Упаковка и маркировка Картонные пачки или полимерные пакеты, 100–500 г нетто 
 

Рецептура предусматривает три вида рыбных палочек: 1) из рыбного фарша с морковью; 

2) из рыбного фарша с морской капустой; 3) из рыбного фарша с морковью и морской капустой. 

Норма расхода сырья на производство 500 г готового продукта представлена в таблице 4. 

Таблица 4 – Рецептура рыбных палочек (норма расхода на 500 г готового продукта) 

Наименование сырья 
Вид 1 

(рыба+морковь), г 

Вид 2 

(рыба+м.капуста), г 

Вид 3 

(рыба+морковь+м.капуста), 

г 

Фарш трески 150 150 150 

Фарш толстолобика 150 150 150 

Морковь 100 – 50 

Морская капуста – 100 50 

Соль поваренная 10 10 10 

Перец душистый 3 3 3 

Яйца куриные 50 50 50 

Панировочные сухари 400 400 400 

Мука пшеничная 50 50 50 
 

Контроль качества готовой продукции. Оценка качества готового замороженного 

полуфабриката проводилась по органолептическим, физико-химическим и микробиологическим 

показателям на соответствие СТ РК 1791-2008 [10] и ТР ЕАЭС 040/2016 «О безопасности рыбы и 

рыбной продукции» [11]. 

Органолептические показатели готового полуфабриката: внешний вид – рыбные палочки 

прямоугольной формы, не деформированы, без трещин, поверхность сухая, панировка плотно 

прилегает к изделию. Вид на разрезе – однородная равномерно перемешанная масса с видимыми 

кусочками овощей. Консистенция рыхлая, сочная, не крошащаяся. Температура в толще 

полуфабриката от –10 до –18 °С. Масса одной единицы 23±1 г, толщина 10 мм. 

Влагоудерживающая способность готового продукта составила 64–65 % для всех трёх видов 

(таблица 5). 

Таблица 5 – Физико-химические показатели готового полуфабриката 

Вид полуфабриката ВУС, % Содержание соли, % Соответствие ТР ЕАЭС 

Рыбный фарш + морковь 65 1,0 Соответствует 

Рыбный фарш + морская капуста 64 1,0 Соответствует 

Рыбный фарш + морковь + морская 

капуста 
65 1,0 Соответствует 

 

Микробиологические показатели готовой продукции: КМАФАнМ – 1×10² КОЕ/г; БГКП, 

S. aureus, патогенные микроорганизмы, в т. ч. сальмонеллы, L. monocytogenes и 

сульфитредуцирующие клостридии – не обнаружены. Содержание токсичных элементов не 

превышает допустимых уровней: свинец – 0,2 мг/кг; мышьяк – 0,1 мг/кг; кадмий – 0,1 мг/кг; 

ртуть – 0,2 мг/кг [11]. 

Пищевая ценность готового полуфабриката на 100 г продукта: белки – 12,2 г; жиры – 7,4 

г; углеводы – 4,0 г; калорийность – 150,8 ккал; вода – 75,1 г. Высокое содержание белка 

обеспечивается за счёт рыбного компонента, а наличие морской капусты обогащает продукт 

йодом и пищевыми волокнами. 

Дегустационная оценка готового полуфабриката. Балльная оценка качества готового 

обжаренного полуфабриката проводилась дегустационной комиссией в составе 5 человек. 

Коэффициенты значимости показателей установлены в соответствии с принятой методикой [12]: 
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вкус – 5; внешний вид – 4; запах – 4; консистенция – 4; цвет – 3. Результаты балльной оценки и 

расчёт обобщённого показателя качества представлены в таблице 5. 

Таблица 5 – Обобщённый показатель качества готового полуфабриката 

Наименование показателя Средний балл 
Коэффициент 

значимости 

Оценка с учётом 

коэффициента 

Внешний вид 5 4 20 

Вкус 5 5 25 

Запах 5 4 20 

Консистенция 4 4 16 

Цвет 4 3 12 

Итого – – 93 
 

Обобщённый показатель качества составил 93 балла, что соответствует высокому уровню 

качества. По результатам дегустации наибольшее предпочтение потребителей получил вид 1 

(рыбный фарш + морковь): данный вид имеет нежную мягкую структуру и слабый сладковатый 

привкус. Второе место заняли палочки с комбинацией моркови и морской капусты (необычный 

оригинальный вкус), третье – палочки с морской капустой. 

Заключение. В результате проведённых исследований разработана технология 

производства поликомпонентных рыбных палочек из фарша трески и белого толстолобика с 

добавлением моркови и морской капусты. Установлено, что всё поступающее сырьё по 

органолептическим, физико-химическим и микробиологическим показателям соответствует 

требованиям действующей нормативной документации. Разработаны рецептуры трёх видов 

продукции. Обобщённый показатель качества готового полуфабриката по результатам 

дегустации составил 93 балла (высокий уровень). Продукт полностью соответствует 

требованиям ТР ЕАЭС 040/2016 и ТР ТС 021/2011. Разработанная продукция рекомендована к 

внедрению в производство СООО «Вкус рыбы плюс». 
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